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　　　　(l)木原氏は各種澱粉に就いてTakadistaseに依る分解の様相を観察して，地下澱粉め甘藷，馬
鈴薯の穀類澱粉とは明瞭な差炉あり二つの集團のある事を認めている炉，此の二つの型で地上，地
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(2)下の両澱粉の区別は出来ないと述べて居り，亦二国氏 の多数の天然澱粉のＸ線図型からもそれは
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(3)　　　　　　　　　　'判然･として居ない．最近高岡，二国両氏　は澱粉の種類によりヨード反意反転現象炉異る事実を報
告しているが，地上，地下両澱粉の区別は詔められて居ない..然しな炉ら直接工業上に澱粉を使用
する場合の澱粉の有用性から見ると，所謂地下澱粉と称せられる甘藷，葛等の澱粉の性質は小麦と
か米とかの穀物澱粉の性質とはかなり相違しており，この両澱粉の間に何等かの相異のある事炉予
想されるので，それ炉明らかにする目的で本実験を行っ7こ．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験　の　部
　１．供試料：供試しすこ粳米は農林省高知統計事務所が気象感意試験に用い7こ農林一号を分具して
戴いﾌﾆ．又甘藷は農林１号を，馬鈴薯は男爵を高知県盤業試験場より分譲を受けた．彼岸花は高知
市行川の野生のものを供試原料とし7こ．
　　　　　　　　　　　　　　　(４)２．澱粉の精製：米は佐藤氏の方法に従って，精白米粉末に0.2～0.3％Ｎｉ１０Ｈ液を加えBiuret
反態の消失する迄稀アルカリ処理を続け，次に蒸溜水で毎日１回攬林，沈降，傾溶を繰返してアル
カリ反態の完全に消失する迄洗潜し仁．尚フルカリ処理が澱粉の加水分解或は崩壊を件うかもしれ
ない炉，蛋白の分離操作としては已むを得ない処置として上法に韻っ仁．
　甘藷，馬鈴薯及び彼岸花は剥皮し, Waring Blender にて破砕し，飾にて数回濾して未崩壊の
細胞や繊維等を除去し，数居の蒸溜水を加えて授林傾脇を繰返し洗潜しすこ.
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　C5)(6)然る後以上の澱粉を脱脂の目的で, Schochの方法 に準じて熱85％ｍｅtｈａｎ０１中で処理して
麓過し之を数回繰返しﾌﾆ．最後の濾流は95%Ethanolで洗潜し貧吝乾燥器で乾燥し試料に供しすこ．
　３．供試料の成分：各供試料に就て仝窒素の友分，エーテル可溶物を測定し7こ．
　ａ)全窒素：試料は10g前後を精件し分解しKjeldahl法の牛微量法に依り測定した.
　　　　　(7)ｂ)次分:600°Ｃ～620°Ｃに於ける灼熱残澄を次分として表わし7こ.
　Ｃ)エニテル可溶物:Soxhlet法に依j)測定しす二．恂，試料採取量は　Rice 10.0227g. Sweet
Potato 20.0186g, Potato 20.1511g, Higanbana 20.4032gである．
　　　　　　　　　　　　Table １. Analytical Data of Some Starch
Rice SweetPotato Potato Higanbana
Moisture (%)
Ash　　　（％）
Ether Soluble extract（％）
Total Nitrogen　　　　（μ）
13.46
　0.03
　0.04
　0.015
15.22
　0.05
　０．００７
　O.OII
　17.75
　　0.19
　　0.00
neglect
　16.76
　0.04
　0.003
neglect
　友分は馬鈴薯炉他澱粉の約４～６倍量を示し，反復測定し了二炉，大体一致し確実に他に比し多か
つすこ.Ether Solubleは米以外は殆んど無く上述の処理で充分であつ7こ炉，米については梢不充
分であ･つすこと思われる．窒素については米，甘藷に於ては梢存在し皆無とは云えない炉，下記の実
験には殆んど影響ない配のと考えられる．
２
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　４．澱粉の性質
　a) alkali lability number : 澱粉のalkali lability number は分子中の還元性の末端の割
合を示し，澱粉分子の大きさに対する一つの指標として用い得る．即ち１ｇの澱粉加100°Ｃで１時
間のalkali処理に依って消費するO.IN NaOHのCC数をalkali lability numberと定義す
　　　　　　　　　　(10)る．測定はSchoch 等の方法に準じて行っ7二．即ち試料0.5gを精秤し蒸溜水]Omlを加え静かに
こね．授祢しながら0.4N NaOH 25 mlを添加し均一に糊化さする．次いで熱水65mlを加え沸騰
水中に正確に60分浸け冷水で急冷し，次に50mlを直いこ加えろ. Thymol blue を指示薬として
0.2N H2SO4 で滴定するし同時に0.4N NaOH 25mlを含む対称区を同様に処理滴定し次式に依
昿十算しalkali'lab山ty numberとする．
　　　　　　　Weight of sample on dry basis
其の結果はTable ２の如くである．
　即ち馬鈴薯に相低い値が見られる炉，四種の間に著しい差はなく，又試料調整中の分子の崩壊に
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(31(9)依るaldehyde基増力11も考えられない．恂市販澱粉は5～12 である.
　b) Intrinsic Viscosity : Staudinger はparaffin族炭化水素に就て粘度の測定を行い同一濃
皮に於ける比粘度即ちηsｒ/Ｃ炉分子量に比例する事を見出し．その後数多くの高分子物質の重合
同族列に就てもこの関係炉成立する事炉示され7二．然しな炉らこの粘良則炉分枝構造を持つ澱粉の
如き球状コロイド分子に対し
て，其の適.ｍ出来るか否かに
就ては議論のあるとこ,ろであ
るが，澱粉の粘度炉分子の大
さの一つの指標としては考え
られ，之を各種のものについ
て比較するすこめに　Intrinsic
Viscosityの値炉用いられる．
Table ２. Alkali Lability number of Some starch
　　　　　　　　lml､of0.2N HsSOi　　　alkali number
Contrast
Rice
Sweet Potato
Potato
Higanbana
40.6
39.4
39.7
401.0
39.6
　一一
６．４
５．４
３．6
5.7
Intrinsic Viscosity 〔η〕はある物質の比粘度y/spをその物質の濃度C (lOOcc中のｇ数）で割つ7こ
ものを濃度に対してPlotし，濃度Ｏに外挿するか，或は相対粘度ηΓelの自然対数をＣで除しﾌﾆ
ものを，Ｃに刻してPlotしＣ→Ｏに外挿して求められる.
　　　(12)測定　は攻法の如く行つﾌﾆ．乾燥試料2.5gに300mlの水で分散せしめ沸騰浴上で攬拝しな加ら
力I囃する．次いで100mlの５Ｎ KOH を加え35°Ｃで500mlとしそれを１Ｎ KOH で0.4, 0.30, 0.
20及び0.10％の４種の濃度の溶液を作り, Ostwald粘良計にて35.0±0.2°Ｃの恒温水槽中にて恒
温に保ち落下時間を測定しfこ．肯，溶媒IN ＫＯＨのOstwald‘粘度計の標線間の落下時間は，
39.6秒であつ7こ. 7SPを玖式に依り計算し
ηSP°
flow time of S01
--
　flow time
― flow ｔ
-一一Ｎ KOH
of １Ｎ KOH
然る後Ｓ!7laUt;Lj;2忽ぎ（おI）〕に依り Intrinsic Viscosity Cη〕を求め’之を縦軸にとり
Ｃを横軸にとってPlotしＣ-･Ｏに外挿した．その結果をTable 3 に示す．
Table 3 Intrinsic Viscosity of Some starch
Rice
Sweet
potato Potato Higanbana
0.95　　・ 1 .15 1.51 ・1.06
　馬鈴薯炉特に高い値を示す
が，他の三種は殆んど同様な
Intrinsic Viscosity を示す
之は前述の馬鈴薯のalkali
lability numberが低かつ
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　-
すこ事と関連性のある事が予想される．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ト●
　ｃ）沃度呈色反感
　直鎖状分子であるAmyloseと分枝状分子であるAmylopectinは物理化学的性質が異り，澱
粉中のそれ等の異るに従いその澱粉の性質は相当に左右される．一方Amylose,・Amylopectin
の沃度呈色炉それぞれ青色，」赤紫色で澱粉炉中間色である事･こ依る所謂沃度呈色反感の強度の測定
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(13)により両成分の含量比或は線状結合部の鎖長の長短の推定の手懸りを呉え払故にMcCreadyの
方法に依り島津光電比色計DF-I型を使用して呈色度を測定しすこ．即ちO.lgの乾燥澱粉に60石
KC1O4溶液6 mlを加え短時間に澱粉を溶解させ100mlとし2 ml CD澱粉液を探り蒸溜水を加え
て稀釈し了こ後沃麦加里液（100ml中に0.2gのＪ及び２ｇのKJを含む) 2mlを加え全量を200mlと
する．この液を10分間放置しす二後液檜2 cm,フＪレターはK5を用いて比色し7こ．肯対照は澱粉の
みを含まないものである．
　即ち米と馬鈴薯，甘藷，彼
岸花との間に差異炉見られ，
Amylose量或は線状結合部
の鎖長に相異のある事を推定
せしめる．
Table 4. Iodine-Coloratiorn Degree (Tansmission)
　　　　　　　　ofs me starch
d) Potentio metric iodine titration
Ｆ.Ｌ.Ｂａtｅy4臨の研究によい殿粉溶液に沃炭液を滴加しfこ時の反態液の電位を測定すると，
?????????
Fig. 1. Potentiometric titration curves
　　　　ofstarch with iodine Solution.
0｡001 N I2 solution （ml）
I. 0.05 N K]
I. Rice
1. Sweet potato
皿II.Potato
Y. Higanbana
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　SUMMARY
　This is to report the results　of　experiments　ｌ　made　on　starch　expecting some
difference　might　be　discovered　between　the　refined　starch　from　rice, or　starch
produced above the ground, and that from irish Potato, Sweet Potato. and bulbs of
Lycoris radiata, ０r starch under the ground.
　In these preparatory　experiments　ｌ　made　no　distinction　of　the　form of starch
molecules, linear and branched. but examined the above-mentioned materials as to
theis alkali lability number. Intrinsic Viscosity, Pdtentiometric iodive titration. and
iodine coloration　degree. In　intrinsic　viscosity　and　alkali　number, Irish Potato
showed some peculiarity, though Ｉ can　not　give　any cleary　definite　description of
the characteristic. The refinea Irish Potato starch contained an ｅχtraordinarily large
quantity of ash, but its contents are still under investigation. So far as potentiometric
iodine titration and iodine coloration degree are concerned, rice starch seemed to be
different from others in composition, and　all　through　the　experiments rice starch
showed that it had ａ quality different from other starches｡
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(ReceivedApril 30， 1954)
